Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Cair Kayu Secang

(Caesalpinia Sappan L.) Dan Tapioka Terhadap Karakteristik








3.1 Tempat dan waktu pelaksanaan 
 Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium kimia dan biokimia pangan, 
laboratorium rekayasa & pengolahan pangan serta laboratorium nutrisi pangan, 
fakultas teknologi pertanian, Universitas Brawijaya, Malang pada bulan Januari 
hingga Mei 2019. 
 
3.2 Alat dan bahan 
3.2.1 Alat 
 Alat yang digunakan dalam ekstraksi kayu secang adalah shaker orbital 
(Orbital Genie), rotary evaporator (IKA HB 10), glassware (erlenmeyer, gelas ukur, 
pipet ukur, dan gelas beker), corong kaca, dan bulb. Sedangkan alat yang 
digunakan dalam pembuatan edible film adalah kompor listrik (Maspion), plat kaca 
berukuran 10 x 20 cm, pengering lampu (lokal), glassware (gelas beker, gelas ukur, 
pipet ukur), bulb, dan pengaduk kaca.  
 
3.2.2 Bahan 
 Bahan yang digunakan dalam ekstraksi kayu secang adalah kayu secang 
yang didapatkan dari daerah Magelang, etanol 70%, dan aluminium foil. 
Sedangkan bahan yang digunakan dalam pembuatan edible film adalah tapioka 
(RoseBrand), aquades, gliserol, silica gel.  
 
3.3 Metode Penelitian 
 Metode penelitian yang digunakan adalah rancangan acak kelompok 
(RAK) secara faktorial dengan 2 faktor. Faktor pertama adalah konsentrasi pati 
yang terdiri atas 3 level yaitu 3%, 5%, dan 7% b/v, sedangkan faktor kedua adalah 
konsentrasi ekstrak cair kayu secang yang terdiri atas 3 level yaitu 1%, 4% dan 
7% v/v dengan kontrol sebagai pembanding. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 
kali. Dari kombinasi faktor tersebut diperoleh 12 perlakuan dan masing-masing 
perlakuan dilakukan ulangan sebanyak tiga kali sehingga didapatkan total 36 






Tabel 3.1 Kombinasi Perlakuan Penelitian 
Konsentrasi Pati 
(P) 
Konsentrasi Ekstrak Kayu Secang (E) 
E0 (0 %) E1 (1 %) E2 (4%) E3 (7%) 
P1 (3%) P1E0 P1E1 P1E2 P1E3 
P2 (5%) P2E0 P2E1 P2E2 P2E3 
P3 (7%) P3E0 P3E1 P3E2 P3E3 
 
Sehingga didapatkan rancangan sebagai berikut: 
P1E0 : Konsentrasi pati 3% b/v tanpa penambahan ekstrak kayu secang 
P2E0 : Konsentrasi pati 5% b/v tanpa penambahan ekstrak kayu secang 
P3E0 : Konsentrasi pati 7% b/v tanpa penambahan ekstrak kayu secang 
P1E1 : Konsentrasi pati 3% b/v dengan ekstrak kayu secang 1% v/v  
P2E1 : Konsentrasi pati 5% b/v dengan ekstrak kayu secang 1% v/v  
P3E1 : Konsentrasi pati 7% b/v dengan ekstrak kayu secang 1% v/v  
P1E2 : Konsentrasi pati 3% b/v dengan ekstrak kayu secang 4% v/v  
P2E2 : Konsentrasi pati 5% b/v dengan ekstrak kayu secang 4% v/v  
P3E2 : Konsentrasi pati 7% b/v dengan ekstrak kayu secang 4% v/v  
P1E3 : Konsentrasi pati 3% b/v dengan ekstrak kayu secang 7% v/v  
P2E3 : Konsentrasi pati 5% b/v dengan ekstrak kayu secang 7% v/v  
P3E3 : Konsentrasi pati 7% b/v dengan ekstrak kayu secang 7% v/v  
 
 Data yang diperoleh kemudian dianalisis dengan menggunakan Analysis 
of Variance (ANOVA) statistical software Minitab 17.0 dan dilakukan uji beda nyata 
terkecil (BNT) dengan taraf nyata 5% dan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) 
dengan taraf nyata 5%. Selanjutnya ditentukan perlakuan terbaik dari edible film 
berbahan dasar tapioka dengan penambahan ekstrak cair kayu secang 













3.4 Diagram alir 




Dikering-anginkan selama 4 jam 
 





Dimaserasi menggunakan shaker orbital pada suhu ruang selama 3 jam  
 
Disaring dengan kertas saring 
 







Gambar 3.1 Diagram Alir Ekstraksi Kayu Secang 














Etanol 70% (1:20) 
Dianalisis: 
- Warna 
- Aktivitas Antioksidan 










Ditimbang sebanyak 3%, 5% dan 7%  b/v aquades  
 
Dicampurkan dan diaduk hingga larut  
 
Dipanaskan pada suhu 70 - 80 oC hingga pati tergelatinisasi 
 
 
Dicampurkan dan diaduk  
 
Didinginkan pada suhu ruang hingga mencapai suhu 45oC 
 
 
Diaduk hingga homogen 
 
Diambil sebanyak 50 ml 
 
Dicetak pada plat kaca ukuran 10 x 20 cm dan diratakan (digoyangkan hingga 
memenuhi seluruh permukaan cetakan) 
 
Dikeringkan pada suhu 40oC selama 17 jam 
 








Gambar 3.2 Diagram Alir Pembuatan Edible Film 
(Modifikasi Afriyah dkk, 2015) 
Pati singkong / Tapioka 
Edible film 
gliserol 15% b / b tapioka awal 
ekstrak secang  
1%, 4%, 7% v/v aquades  
(1 ml, 4 ml, dan 7 ml) 
100 ml aquades 
Dianalisis: 
- Tensile strength 
- Ketebalan 
- Warna 
- Persen elongasi 
- Laju transmisi uap air 
- Kadar Air 
- Aktivitas antioksidan      
   DPPH 
 
